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gaiisrairttjfrljaftltdje ©tölisPilap Pr Srüjiu£t|£r frapn-<piliwp

(Srfdjeint am crfteit «Sonntag jebeit SftonatS.

St. ©allen flu*. 4. 2tpril 1903

3>te ^tegemttU'd).

§^pin £>auptfegter ttnferer $eit tft, bafj fie ben boEen SBert ber äßilcg
1 alê fRagruiigêmittel gar niegt ntegr fennen will. 3ur ©türfung
bei ©efitttben unb Traufen fcijreit aEeë in erfter Sinie naeg Sleiftg unb
naeg SBeitt — Sier, 5DÏOÙ — oDet gar nad) ©djnapS! ®a gört alle!
auf!" @o fagt ber ebenfo originelle wie finge unb erfahrene grig
Dtoebiger, ©utgbefiger, Suttur® unb SSrunnentbcgnifer in feinem ©d)ïift=
cljen „®er SBert ber Siege für §au§ unb Santilie". Unb Wenn man
ba§ anregenb unb frifd) gefcgriebctte @cgriftd)en tieft, fo fügtt man ben

Eoutrafi bon beut wie eS ift, unb bent Wie eS fein fönnle unb fein
foEte, boppett peintieg.

SXCter Sdetegrnng gum ®rog erfegeint bie dRild) bieten !pau§frauen
at§ ein Sujuêartifel, beffen SSerbraud) fo biet al§ mögtieg eingefd)tänfl
Werben muffe. Unb gWar finbet fid) biefe berfegrte Stnfdjauung nicl)t btog
in ber ©tabt, wo jeber SLropfen SRitd) §uge6rad)t werben muß, oft mit
9J?üt)e in guter Dualität ergälfticg unb im ©oiunter fd)Wer aufgube*
wahren ift, f.onbern ed fröl)nett auci) fotege tpauänuitter biefer unrieg»
tigen ©parfantfeit, bie eigene Eltge int ©taU gaben unb bie feineSwegS

barauf attgeWiefen fittb, beren töftlid)c8 fßrobuft — bie dRilcg, beft*
mögtiegft 51t ©elb gu maegen. SBegagtt matt bod) au bieten Drten lieber
bett Slrgt, braudjt allerlei jnoberne Eräftigunggmittet uttb quält fid) mit
frättflidjett, uid)t Ieiftuttg§fägigen Ipauggettoffett, at§ bag matt bag eitt=

faegfte unb natürtiegfte ©efunbgeitSmittet — ben reiegtiegen ©enug bon
SRitcg — geftatten würbe.

©in föfttiegeg SSitb bott bent, Wa§ bie Siegenntitd) an fcgwäcgtid)en
fßerfonen für SSttnber teiften fatttt, geiegnet bié trefflicge ®§ugcnbfcgrift=

fteüerin gogattna ©pgri in igretn „§eibi", uttb Wo man fo ein frättfs
jidjeS, fd)Wäd)ticge8 Éittb fiegt, ntöcgte matt eê gteieg in bie Serien
fegiefen gu ©eigutitcg uttb tBergtuft, um Sebengntut uttb Era ft unb ©e=

funbgeit wteber gu finben.

AMM'WMW GMàîlM der Uiimiser Kniien-KMug.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

öt. Gallen Mr. 4. April l903

Die Ziegenmilch.
Hauptfehler unserer Zeit ist, daß sie den vollen Wert der Milch

^ als Nahrungsmittel gar nicht mehr kennen will. Zur Stärkung
bei Gesunden und Kranken schreit alles in erster Linie nach Fleisch und
nach Wein — Bier, Most — oder gar nach Schnaps! Da hört alles
auf!" So sagt der ebenso originelle wie kluge und erfahrene Fritz
Roediger, Gutsbesitzer, Kultur- und Brunncntechniker in seinem Schriftchen

„Der Wert der Ziege für Haus und Familie". Und wenn man
das anregend und frisch geschriebene Schriftchen liest, so fühlt mau den

Kontrast von dem wie es ist, und dein wie es sein könnte und sein

sollte, doppelt peinlich.
Aller Belehrung zum Trotz erscheint die Milch vielen Hausfrauen

als ein Luxusartikel, dessen Verbrauch so viel als möglich eingeschränkt
werden müsse. Und zwar findet sich diese verkehrte Anschauung nicht bloß
i» der Stadt, wo jeder Tropfen Milch zugebracht werden muß, oft mit
Mühe in guter Qualität erhältlich und im Sommer schwer aufzubewahren

ist, sondern es fröhnen auch solche Hausmütter dieser unrichtigen

Sparsamkeit, die eigene Kühe im Stall haben und die keineswegs
darauf angewiesen sind, deren köstliches Produkt — die Milch,
bestmöglichst zu Geld zu machen. Bezahlt man doch an vielen Orten lieber
den Arzt, braucht allerlei moderne Kräftigungsmittel und quält sich mit
kränklichen, nicht leistungsfähigen Hausgenossen, als daß man das
einfachste und natürlichste Gesundheitsmittel — den reichlichen Genuß von
Milch — gestatten würde.

Ein köstliches Bild von dem, was die Ziegenmilch an schwächlichen

Personen für Wunder leisten kann, zeichnet die treffliche Jugcndschrift-
stellerin Johanna Spyri in ihrem „Heidi", und wo man so ein
kränkliches, schwächliches Kind sieht, möchte man es gleich in die Ferien
schicken zu Geißmilch und Bergluft, um Lebensmut und Kraft und
Gesundheit wieder zu finden.
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®aë ©chriftctjett griß fRoebiger'S *) gibt Unter anbêrem Slnleitung

jur richtigen Sluêmalft, Stufjucßt unb Pflege ber 3'e9e- biefer Sut) beê
fleinen SRianneS, unb mir möchten bas ©tubiunt beSfetben allen auf
bem Saitbe mot)nenbeu Sefertnuen beftenê empfohlen haben.

@rfa| für *g$tCößrctfert.

ür bie ©efetlfctjaftStafel ift im Sßinter ein Stöitö^ ober S2Sitbge=

flügetbraten fa ft immer un er (äff ti et), foil baë geftmaßl hochfein
fein unb bie ©iaeiferifolge bor ben Slugen ber geinfd)mecler ©nabe
finben. gür ben oft meßt aüjugroßen ©elbbeutet ber IpauSftau aber

ift ber ©inïauf biefer traten ber ©runb traurigfter @bbe. Stilen tpauS=
müttern möchten mir für folctje gälte bie nachgeahmten SBilbbraten
empfehlen, bie fetbft bon Sennern an ©teile be§ SBilbeS gern ge=

geffen merben.

gür SBilbfchmeinbraten nimmt man bie Sente eines jungen
©chmeineS, bie man bon ©cßmarte unb gett befreit. äRan legt biefe
Seule jeijn $age lang in eine 53eige auS halb SBeineffig, halb fRotioein

— ber bittige italienifcße SRotmein ift borjügtid) bcigit - bie man mit
reichlich gefct) nittenen Smiebetn, einer Seife Snobtaitd), jeljn jerquetfdjteri
2Baä)olberbeeren, einem Sorbeerblatt, fßfefferlörnern, iRellenpfeffer, etmaS

gröblich gehacfter ©itronenfchale unb gehacftem fgngmer gelocht hat. ®er
traten mirb täglich in ber gtüffigfeit umgebreht, bor bem Sraten leicht
abgefpült, gefallen unb in Sutter im Ofen gar gebraten. ®ie ©auce
mirb mit faurem fRaßm bereitet.

Sapaunen geben bie fcpönften g a-fan en; man muff fie aber

frifd) gefchlacptet gleich borbereiten, inbem man fie aufnimmt unb ihnen
mehrere XRale burch ben ©ct)luitb löffelroeife ^ei^ert fRotroein gießt. ®ie
Sapaunen merben banach hießt mit frifdqem jannenreifig beroictett unb
brei bi§ bier ®age inS Süf)te gehängt. Sor bem Sraten fpictt man bie

Stiere, brät fie in reichlich Sutter, gibt an bie ©auce.etmaS ©peife=
mel)t, eine ftarfe SRefferfpiße SiebigS gleifcßejtralt unb richtet bie 5ßfeubo=

fafanen mit Srunnent'reffe an, mobei man aüerbingg auf bie mit papier»
Iraufen gefchmüctten gafanenföpfe, bie meift in ber feinen Suche, fo un=

äfttjetifd) unb unappetitlich biefe ©itte auch ift ben gafanenbraten gieren,
beruhten muß.

§antmelrücEen mie fRep. ®er fRücten mirb borerft gierlid)
pred)t geftußt, baS gett entfernt unb bann gehäutet. SRan focht bann
eine halbe glafcße ©ffig mit ebenfobiet SBaffer unb einem SierglaS boll

3m SSertag b. ©afar ©djmibt, Sittich, tßreiS 40 Et§.
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Das Schriftchen Fritz Roediger's*) gibt unter anderem Anleitung
zur richtigen Auswahl, Aufzucht und Pflege der Ziege, dieser Kuh des
kleinen Mannes, und wir möchten das Studium desselben allen auf
dem Lande wohnenden Leserinnen bestens empfohlen haben.

Grfah für Wildbraten.
ür die Gesellschaftstafel ist im Winter ein Wild- oder

Wildgeflügelbraten fast immer unerläßlich, soll das Festmahl hochfein
sein und die Speisenfolge vor den Augen der Feinschmecker Gnade
finden. Für den oft nicht allzugroßen Geldbeutel der Hausfrau aber
ist der Einkauf dieser Braten der Grund traurigster Ebbe. Allen
Hausmüttern möchten wir für solche Fälle die nachgeahmten Wildbraten
empfehlen, die selbst von Kennern an Stelle des Wildes gern
gegessen werden.

Für Wildschwein braten nimmt man die Keule eines jungen
Schweines, die man von Schwarte und Fett befreit. Man legt diese

Keule zehn Tage lang in eine Beize aus halb Weinessig, halb Rotwein
— der billige italienische Rotwein ist vorzüglich dazu — die man mit
reichlich geschnittenen Zwiebeln, einer Zehe Knoblauch, zehn zerquetschten

Wacholderbeeren, einem Lorbeerblatt, Pfefferkörnern, Nelkenpfeffer, etwas

gröblich gehackter Citronenschale und gehacktem Ingwer gekocht hat. Der
Braten wird täglich in der Flüssigkeit umgedreht, vor dem Braten leicht
abgespült, gesalzen und in Butter im Ofen gar gebraten. Die Sauce
wird mit saurem Rahm bereitet.

Kapaunen geben die schönsten Fasanen, man muß sie aber
frisch geschlachtet gleich vorbereiten, indem man sie ausnimmt und ihnen
mehrere Male durch den Schlund löffelweise heißen Rotwein gießt. Die
Kapaunen werden danach dicht mit frischem Tannenreisig bewickelt und
drei bis vier Tage ins Kühle gehängt. Vor dem Braten spickt man die

Tiere, brät sie in reichlich Butter, gibt an die Sauce etwas Speisemehl,

eine starke Messerspitze Liebigs Fleischextrakt und richtet die Pseudo-
fasanen mit Brunnenkresse an, wobei man allerdings auf die mit Papierkrausen

geschmückten Fasanenköpfe, die meist in der feinen Küche, so

unästhetisch und unappetitlich diese Sitte auch ist, den Fasanenbraten zieren,
verzichten muß.

Hammelrücken wie Reh. Der Rücken wird vorerst zierlich
zurecht gestutzt, das Fett entfernt und dann gehäutet. Man kocht dann
eine halbe Flasche Essig mit ebensoviel Wasser und einem Bierglas voll

Im Verlag v. Cäsar Schmidt, Zürich, Preis 40 Cts.
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fRotwein auf, gibt eine fpanbbott jerfchnittener 3®iebetn, einige Sor^
Beerblätter, Steifen, Sßfefferförtter, etwaë ißorree, Si^ijmian unb ©jtragon
hingu unb gießt, wenn alteê aitfgelodjt ift, bie Srütje über baë f^teifdj.
®er Etüden muß fedjg $age in ber 93ei§e bleiben, an einen fügten ört
geftellt unb tägtidj gewenbet werben. Steint ©ebrauci) wirb baë gteifd)
abgefault, getrodnet, gefallen, gefßicft unb in Sutter gebraten, ganj wie

man einen Eteljrüclen braten würbe. 3Ran barf beëlfalb audi nid)t mit
biclern faurem Etaljm für bte ©aitce froren. ®aë bieïfacï) angeWanbte
Zugießen eine? ®eitë ber Seigbrüße ift nacf) hraltifcßer ©rßrobung §u
bermeiben, ba eê ben 28oï)Igefd)mac! beeinträchtigt.

$ a u b e n aïëEtebljûhner. ®te ®auben müffen jung unb fleifdjig
fein, fie werben erft mit Sßeinbtättern unb bann mit ©peclfcheiben um*
bunben, Wenn fie borgeridftet, breffiert unb gefaßten finb. SRan brät
bie ®terd)en in SSutter an, fügt biefer nun etWaë feinen ißfeffer, eine

3Jiifd)ung geßutberten $l)t)mian§, Safitilumë unb geflogene 28ad)otber=
beeren bei uub brät fie nun fertig. ®ie Skinbtätter unb ©ßedfdjeiben
entfernt man eine SSiertetftitrtbe bor bem Einrichten, um bie Sruft ber

®äubd)en etwaë gu bräunen; fie werben auf ber @d)üffet um bie ®iere
garniert. ®ie ©auce wirb mit gteifdjeytraft unb faitrem fRaßm boïïenbet.

e$epte.
frproßf ttttb gttf ßefttttfeen.

Srijnnmiil(i|S(liCtt Suppe. 40—60 ©ramm frifdje Sutter werben

fdjaitmig gerütjrt, 3 gut berftoßfte, mit 2 Söffeltt SRild) berbitnnte ©ier
abmecl)ëtungëweife mit 60—70 ©ramm SRet)t, foWie einer fßrife ©atj,
etwaë SRuëlatnuh unb fein berwiegter fßeterfilie hinzugefügt, worauf
baë ©anje bi§ jum ©ebrauct) in bie Sütjte gefteUt wirb. SRan macht
gteifd)= ober gute Knochenbrühe fiebenb, füllt bie SDtaffe in ben ®reffter=
beutet unb fd)neibet nun gleichmäßige, 1 ©entinteter große Klößchen in
bie gteifcßbrühe ein; biefelben foüen auf mäßigem geuer in 5 SRinuten

gar werben, b. ß. ohne eigentlich ju lochen, ba fie gern jerfaßren. ®ie
Ktößd)en Werben forgfättig in bie ©ußßenfchüffel angerichtet, mit ber

Srüfje übergoffen unb biefe noch mit etWaë „äRaggisSBürje" abgefd)ntedt.
*

(Mruietter §eifjt, ©in größerer, gereinigter unb gefallener ^ecf)t
wirb mit ©arbeiten unb ©pedriemdjen gleichmäßig überfpidt, ring=
förmig in einem Söffet Sutter in bie Sratßfanne gegeben, mit ©itronem
faft beträufelt, mit Iteinen Sutterftüddfen belegt, unb in nid)t ju ßeißent
Öfen in etwa einer ©tunbe weid) gebraten, inbem man, fobatb er garbe
annimmt, etwaë warrneë Stöaffer gufügt unb ben gifd) fteißig begießt.
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Rotwein auf, gibt eine Handvoll zerschnittener Zwiebeln, einige
Lorbeerblätter, Nelken, Pfefferkörner, etwas Porree, Thymian und Estragon
hinzu und gießt, wenn alles aufgekocht ist, die Brühe über das Fleisch.
Der Rücken muß sechs Tage in der Beize bleiben, an einen kühlen Ort
gestellt und täglich gewendet werden. Beim Gebrauch wird das Fleisch
abgespült, getrocknet, gesalzen, gespickt und in Butter gebraten, ganz wie

man einen Rehrllcken braten würde. Man darf deshalb auch nicht mit
dickem saurem Rahm für die Sauce sparen. Das vielfach angewandte
Zugießen eines Teils der Beizbrühe ist nach praktischer Erprobung zu
vermeiden, da es den Wohlgeschmack beeinträchtigt.

Tauben als Rebhühner. Die Tauben müssen jung und fleischig
sein, sie werden erst mit Weinblättern und dann mit Speckscheiben
umbanden, wenn sie vorgerichtet, dressiert und gesalzen sind. Man brät
die Tierchen in Butter an, fügt dieser nun etwas feinen Pfeffer, eine

Mischung gepulverten Thymians, Basilikums und gestoßene Wacholderbeeren

bei uud brät sie nun fertig. Die Weinblätter und Speckscheiben

entfernt man eine Viertelstunde vor dem Anrichten, um die Brust der

Täubchen etwas zu bräunen; sie werden auf der Schüssel um die Tiere
garniert. Die Sauce wird mit Fleischextrakt und saurem Rahm vollendet.

HieZepts.
Krprobt und gut befunden.

SllMlMWM - Suppe. 40—60 Gramm frische Butter werden
schaumig gerührt, 3 gut verklopfte, mit 2 Löffeln Milch verdünnte Eier
abwechslungsweise mit 60—70 Gramm Mehl, sowie einer Prise Salz,
etwas Muskatnuß und fein verwiegter Petersilie hinzugefügt, worauf
das Ganze bis zum Gebrauch in die Kühle gestellt wird. Man macht
Fleisch- oder gute Knochenbrühe siedend, füllt die Masse in den Dressierbeutel

und schneidet nun gleichmäßige, 1 Centimeter große Klößchen in
die Fleischbrühe ein; dieselben sollen auf mäßigem Feuer in 5 Minuten
gar werden, d. h. ohne eigentlich zu kochen, da sie gern zerfahren. Die
Klößchen werden sorgfältig in die Suppenschüssel angerichtet, mit der

Brühe Übergossen und diese noch mit etwas „Maggi-Würze" abgeschmeckt.

Gàaiener Htlht. Ein größerer, gereinigter und gesalzener Hecht
wird mit Sardellen- und Speckriemchen gleichmäßig überspickt,
ringförmig in einem Löffel Butter in die Bratpfanne gegeben, mit Citronensaft

beträufelt, mit kleinen Butterstückchen belegt, und in nicht zu heißem
Ofen in etwa einer Stunde weich gebraten, indem man, sobald er Farbe
annimmt, etwas warmes Wasser zufügt und den Fisch fleißig begießt.
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§n einer braunen ©auce ober ©jpaguoie werben einige HRinuten bor
beut 21nrid)ten fein geknitterte ©arbeiten unb Kapern aufgefoct)t. ©er
gifd) wirb fobann angerichtet, bie gifd)brttt)e nach Setieben unter bie

©auce gegogen, teuere beim Anrichten mit wenig „SRaggUSSürje" ber=

mifd)t unb über beit gifd) gegoffen.
*

fjjniljis flOlt (üefliigel. Son übrig gebliebenem ©eflügel wirb bag

gfeifd) bon Sein unb ipaut loggelöft unb bie Slbfäüe mit etwa! fÇteifdLj-

brühe aufgelöst; bon ber Srütje wirb mit 2 Kochlöffeln boit 9Ret)l unb
etwaê Sutter eine ©auce gemacht unb mit 2 Ktgelb, (Rahm, Kitronen-
faft unb bem nötigen ©ewürs über ba§ ©ehacfte gegoffen. ©aSfelbe
wirb heifj erhaben angerichtet, mit wachsweichen ©ent unb Srottruften
garniert, oben etwaS iyuë unb gehaefite (ßeterfilie barauf gegeben.

3fr

©Cbüm^fte Sdjnikt. Sou einem Salbëfdjlegel fchncibct man fd)ötte

@cl)nitten Wie gu 2Bienerfd)ttit}el. SRajt Köpft biefelbeu tefdjt unb taucht
fie einen SRoment in fiebenbeS SBaffer, woboit fie cuigeubltcflid) Weif?

tuerben. ©ann t)actt man ein wenig ©pect.unb ©d)infen red,)t feilt, rnifd^t
e§ recht gut mit j'wei abgeriebenen, tn äRild) eingeweichten unb wieber
auSgebrücften SRildjbrotenf ©alj unb ÏRuëïatnuj? (ober fo mau hat,

SRuSlatblüte) unb 4—5 ©bottera. Sßenn bieg gehörig Oerarbeitet .ift,

beftreidjt man eine Safferole mit Sutter, belegt fie mit bünnen ©pecK
ftreifen, auf biefe legt man bie ipätfte ber gleifchplähchen, beftreut fie

mit ©alg, legt bie güllung wie ein ruubeS ober länglidjeS Srotlaibdjen
barauf, belegt fie wieber mit Satbfleifd), über biefeS becft man bie

übrigen ©perfftreifen, beftreidjt bann ein weiffeS (ßapier em wenig
Sntter, legt baSfelbe barüber unb baclt bie ©peife im Ijeifseu 3wifd)ew
ofen. lyu 15—20 Sßiuuten ift fie fertig. Statt giefft baS überflüffige gett
babon unb gibt eine Kapern», ©omaten» ober ©arbetteufauce baju.

*
|tnlieitifd)cr pitberlirntcu (fînftifnîui). Kin tpinterftürf ooit einem

Schfen, gwifchen ©üct)eru liegenb, cinigemale gellopft, bann gut mit
©alj, Pfeffer unb fReugewürg, foWte etwaS betriebenem ©hbwtnn ein»

gerieben, mit bïeiftiftbicfeu ©pecfftreifdjen burchgogen, hieucritf in eine

SafferoKe eingelegt, eine tpanbboll feingefchuittene ©itppenwnrjeln ba»

jugeftreut unb ein ©djöpflöffet boll red)t fette (RinbSfuppe barunter
gegoffen nub bag Sratenftüc! bottfommen weid) gebämpft (aut faeften

mit einem feftfcl)lief?enben ©edel bebedt). ©otlte ber ©aft eingegangen
fein, fo giefjt man öfters ein ©(äSchert roten SBeitt unter ben Sraten
unb herrührt bamit bag weid)e SBurjelwerl. ©ie Sratenbrühe wirb fo»
bann entfettet, mit etwaS ©tippe unb (Rotwein berbünnt, famt ben
Söttigeln burch ein ©ieb geftricpen, nodjmalS erwärmt unter ben Sraten
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In einer braunen Sauee aber Espagnole werden einige Minriten vor
dem Anrichten fein geschnittene Sardellen und Capern aufgekocht. Der
Fisch wird sodann angerichtet, die Fischbrühe nach Belieben unter die

Sauce gezogen, letztere beim Anrichten mit wenig „Maggi-Würze"
vermischt und über den Fisch gegossen.

Hachis van Geflügel. Von übrig gebliebenen! Geflügel wird das

Fleisch von Bein und Haut losgelöst und die Abfälle mit etwas Fleische

brühe aufgekocht; von der Brühe wird mit 2 Kochlöffeln voll Mehl und
etwas Butter eine Sauce gemacht und mit 2 Eigelb, Rahm, Citronensaft

und dem nötigen Gewürz über das Gehackte gegossem Dasselbe
wird heiß erhaben angerichtet, mit wachsweichen Eiern und Brotkrusten
garniert, oben etwas Ins und gehackte Petersilie darauf gegeben.

Gedämpfte Schnitzet. Bon einem Kalbsschlegel schneidet man schöne

Schnitten wie zu Wienerschnitzel. Man klopft dieselben leicht und taucht
sie einen Moment in siedendes Wasser, wovon sie augenblicklich weiß
werden. Dann hackt man ein wenig Speck und Schinken recht fein, mischt
es recht gut mit zwei abgeriebenen, in Milch eingeweichten und wieder

ausgedrückten Milchbroten, Salz und Muskatnuß (oder so man hat,

Muskatblüte) und 4— 5 Eidottern. Wenn dies gehörig verarbeitet ist,

bestreicht man eine Kasserole mit Butter, belegt sie mit dünnen
Speckstreifen, auf diese legt man die Hälfte der Fleischplätzchen, bestreut sie

mit Salz, legt die Füllung wie ein rundes oder längliches Brotlaibchen
darauf, belegt sie wieder mit Kalbfleisch, über dieses deckt man die

übrigen Speckstreifen, bestreicht dann ein weißes Papier mit ein wenig
Butter, legt dasselbe darüber und backt die Speise im heißen Zwischen-
ofe». In 15—20 Minuten ist sie fertig. Man gießt das überflüssige Fett
davon und gibt eine Kapern-, Tomaten- oder Sardellensanee dazu.

Italienischer Mnderliraten fPastiladaf. Ein Hinterstück von einem

Ochsen, zwischen Tüchern liegend, einigemale geklopft, dann gut mit
Salz, Pfeffer und Neugewürz, sowie etwas verriebenem Thymian
eingerieben, mit bleistiftdicken Speckstreifchen durchzogen, hierauf in eine

Kasserolle eingelegt, eine Handvoll feingeschnittene Suppenwnrzeln da-
zugestreut und ein Schöpflöffel voll recht fette Rindssuppe darunter
gegossen und das Bratenstück vollkommen weich gedämpft (am besten
niit einem festschließenden Deckel bedeckt). Sollte der Saft eingegangen
sein, so gießt man öfters ein Gläschen roten Wein unter den Braten
und verrührt damit das weiche Wurzelwerk. Die Bratenbrühe wird
sodann entfettet, mit etwas Suppe und Rotwein verdünnt, samt den

Wurzeln durch ein Sieb gestrichen, nochmals erwärmt unter den Braten
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gegoffen, ber Skaten fetbft utit fleingefdjnittenen ©ffiggurfen ober ge»

beimpften ©cpmänunen uberftveut uttb mit einer ißtattc ißotentafcpnitten
fogteiep ferbiert.

*
Inntmclflciftl) mit Jlnprikn unit faurrm |kljm. ©in oorjüglicpe? ©e=

rid)t für tperren. SkreitungSjeit 2 ©tunben. — Sür fünf ißerfonen.
Untaten: l'A Sito tpammetfteifcp, ant befielt Pont SRitcfen ober bon ber
Sente, LOO ©ratntn Sutler, U Siter fanrer fRaprn, 1 ÏRefferfpipe äRept,
10 ©rantm Siebig? gleifdj^Sytraft, ©at^, 1 gute SRefferfpipe ißaprifa.
®a? gteifcp mirb bom Seit befreit, gewafdpen, geftopft, mit beut nötigen
©atj uttb einer SRefferfpipe fßaprÜa in 100 ©ramm Stutter nebft ein

Stiertet Siter fattrent fRapm in ungefähr 2'/» ©tunben gelbbraun ~ge=

braten, wobei attd) öfter? etwa? SSaffer angegoffett wirb. SP Steift
fertig, Perrüprt man bie ©attee mit einerSRefferfpipe äRept, gibt 10 ©ratttnt
Siebig? gteifdjeptratt pinein, tnfjt fie auffoepen, fepneibet ba? gteifcp unter«

beffett in ©djeiben, tut biefe in bie ©auce, bie bann niept rnepr foepen

barf, uttb täjft fie ungefähr 10 SRinuten barin. 2It?bann gibt man ba?

Steifet) mit ber ©auce jufammeu auf einer ©cpüffet angeridjtet jur $afet.
-X-

fopfbratcit. Stereitung?jeit 2 ©tunben. — Sur 4 fßerfonen. $u=
taten: 1 Sito $opfbraten, 1 .Qwiebet, Sorbeerbtatt, 20 ©ramttt Siebig?
Steifd)=©ptraft, für 5 fRappett in ©ffig gemeierter ißfeffertuepen, 1 Söffet
fßftaumenmuS, 2 Söffet SRept itttb 70 ©ramm Skttter. ®ie iRiere, ba?

£>erj ttttb ber bitrcpmacpfetie @d)Weittebaud) werben mit einer .Qwiebet
uttb einem Sorbeerbtatt meid) gefoept, alte? in töngtidje ©treifepen ge=

fepnitten, bie Sküpe buret) ein tpaarfieb gegoffett, 20 ©ramm Siebig?
Steifcpeptratt, für 5 Stoppen in ©ffig gemeierter ißfeffertuepen, ein Söffet

-fßftaumemuu? uttb genügenb ©atj pinjugetpan unb ba? ©anje gut
burepgefoept. ÜRebenbei Werben nod) 40 ©ramm HRept mit 70 ©ramm
Stutter fepön braun geröftet unb mit pitteingerüprt. biefem Sopf«
braten fcpmecien am befien Stoffe Don gefoepten Sartoffeln.

*•

f ltll)0roillni)C. SRan nepnte ein ©tüet Satbfleifd) bott ber ©cputter,
taffe e? bom SRepger gut ïtopfen unb au?beinen, unb ju ipaufe breite
ba? gleifcp auf bem föaefbrett gut au? unb befireue e? inmenbig mit
©alj unb fßfeffer. ®antt fepneibe einige tauge, 1 Sentimeter breite,
bünne ©peetftreifen unb lege fie ber Sänge naep auf ba? Steifcp, foWie
attertei Sräuter (feingepaeft), rollt unb näpt ba? Steifcp jufammen in
SSurftform, fo baff e? beim Skaten niept jerptapt unb bie Sülle niept
perau?fatten !aun. Sm übrigen bepanbett man bie fRoutabe naepper wie
bie übrigen Skaten.
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gegossen, der Braten selbst mit kleingeschnittenen Essiggurken oder
gedämpften Schwämmen überstreut und mit einer Platte Polentaschnitten
sogleich serviert.

Hammelsieislli mit Paprika and saurem Rahm. Ein vorzügliches
Gericht für Herren. Bereitungszeit 2 Stunden. — Für fünf Personen.
Zutaten: 10-, Kilo Hammelfleisch, am besten vom Rücken oder von der

Keule, 100 Gramm Butter, /» Liter saurer Rahm, 1 Messerspitze Mehl,
tu Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, Salz, 1 gute Messerspitze Paprika.
Das Fleisch wird vom Fett befreit, gewaschen, geklopft, mit dem nötigen
Salz und einer Messerspitze Paprika in lvv Gramm Butter nebst ein

Viertel Liter saurem Rahm in ungefähr 20- Stunden gelbbraun
gebraten, wobei auch öfters etwas Wasser angegossen wird. Ist das Fleisch

fertig, verrührt man die Sauce mit einer Messerspitze Mehl, gibt 10 Gramm
Liebigs Fleischextrakt hinein, läßt sie aufkochen, schneidet das Fleisch unterdessen

in Scheiben, tut diese in die Sauce, die dann nicht mehr kochen

darf, und läßt sie ungefähr 10 Minuten darin. Alsdann gibt man das

Fleisch mit der Sauce zusammen auf einer Schliffet angerichtet zur Tafel.

Topfkrutcu. Bereilungszeit 2 Stunden. — Für 4 Personen.
Zutaten: 1 Kilo Topfbraten, 1 Zwiebel, Lorbeerblatt, 20 Gramm Liebigs
Fleisch-Extrakt, für ô Rappen in Essig geweichter Pfefferkuchen, 1 Löffel
Pflaumenmus, 2 Löffel Mehl und 70 Gramm Butter. Die Niere, das

Herz und der durchwachsene Schweinebauch werden mit einer Zwiebel
und einein Lorbeerblatt weich gekocht, alles in längliche Streifchen
geschnitten, die Brühe durch ein Haarsieb gegossen, 20 Gramm Liebigs
Fleischextrakt, für 5 Rappen in Essig geweichter Pfefferkuchen, ein Löffel
Pflaumenmus und genügend Salz hinzugethan und das Ganze gut
durchgekocht. Nebenbei werden noch 40 Gramm Mehl mit 70 Gramm
Butter schön braun geröstet und mit hineingerührt. Zu diesem
Topfbraten schmecken am besten Klöße von gekochten Kartoffeln.

Knlllvroulà. Man nehme ein Stück Kalbfleisch von der Schulter,
lasse es vom Metzger gut klopfen und ausbeinen, und zu Hause breite
das Fleisch auf dem Hackbrett gut aus und bestreue es inwendig mit
Salz und Pfeffer. Dann schneide einige lange, 1 Centimeter breite,
dünne Speckstreifen und lege fie der Länge nach auf das Fleisch, sowie
allerlei Kräuter sfeingehackt), rollt und näht das Fleisch zusammen in
Wurstform, so daß es beim Braten nicht zerplatzt und die Fülle nicht
herausfallen kann. Im übrigen behandelt man die Roulade nachher wie
die übrigen Braten.
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iiltmjlffcnltfi Uftdj ©Burmimb'&tt. SereitungSgeit 'U ©tunbe. — pr
5 Sßerfotten. ptaten: 3I< ®fto ©cpWangfpipe, 125 ©ramm Sinbermar!,
120 ©ramm Sutter, to ©ramm SiebigS peifcpejtraït, 2 ©Söffet ge=

Ijacfte ©cpalotten, 2 ©jflöffelSEomatenpuree. Son ber abgelegenen ©dp Wang»

fpipe eineS garten 0d)fenfcplegelS fcpneibet man fünf gleicp ftarfe ©cpeiben,

faïgt unb pfeffert biefelben, beftreicpt fie mit gerlaffener Sutter unb bratet
bie SumpSfleafS auf einem Sofie ober in ©rmangelung beffen in einer

fßfanne bei guter tpipe fünf Stinuten. ©obanti legt man in bie fiel) buret)
baS Sraten ergebenbe ööplitng eineë jeben StumpfteafS einen Keinen
Söffet gepacfieS auSgewäfferteS Sftinberntarï. SGSeiter feptoipt man in einer
Keinen Safferotte gwei ©fflöffel feingepaefte ©cpalotten mit Sutter an,
jebod) opne baff felbige fid) färben, fügt 10 ©ramm SiebigS gleifcp*
entrait, nebft gwei ©fjlöffelu SEomatenpuree, einem ©fjlöffel guten 28ein=

effig unb einigen Sörndpen ißaprita pingu, läfft alleS einmal aitffocpen
unb mifept unter fortwäprenbem ©cplagen üermittelft einer ©cpneerute
100 ©ramm feine Sutter unb gurn ©cpluff ein toenig gepaefte ißeterfilie
barunter. Sept tnerben bie SumpfiealS auf einer langen ©cpitffel am
gerieptet unb bie bereitete ©auce barumgegoffen.

*
Sdl'dpftltflciftlj lltit grünen foljlten. SKan fcpneibet ein ©tücl §aiw

melfleifcl) in gWeifingerbicte ©cljeiben unb flopft bie ©cpeiben mürb.
©obann nimmt man eine Safferotte, legt auf ben Soben etWaS tpam-
melfett nebft einigen ©cpeiben ^wiebeln unb ©etlerie, barauf eine Sage
peifepfepeiben, barüber eine Sage gepupter, quergefepnittener Sopnen,
fatgt unb pfeffert eS etWaS bis obenauf grüne Sopnen gu liegen fom=

men. ®amt giefjt man 2—3 ©fjlöffet gerlaffene Sutter barüber unb
fobalb bieg eingebunftet ift, giefft man Souillon p, läfft eS noep ein*'
mal auftoepen unb rieptet eS fo an.

*
Saure Kartoffeln, ©eloepte, abgefepälte Sartoffeln werben in giem=

liep biete ©epeiben gefepnitten. SRepl unb eine fein gefepnittene 3®iebel
werben mit Sutter pellbraun geröftet, mit gleifcpbrüpe 51t einer ©auce

berrüprt unb biefelbe gut burepgefoept, mit ©alg, fßfeffer unb SRuSfat*

nuff gewürgt, 'h ©laS guter ©ffig bagugetpan, bie Sartoffeln mit einem
©tuet frifeper Sutter burcpgefcpwenfi, in bie ©auce gelegt unb mit ge=

paetter ^5etet'filie angerieptet.
*

Jltorrtjelßcmitfc. SereitungSgeit 2 ©tunben. gür 5 Spionen. Son
172—2 Siter fepönen, frifepen SRorcpeln fepneibet man ben ©tiel ab,
Wäfcpt fie meprmalS in taltem SBaffer ab unb ftetlt fie mit genltgenb
taltem SBaffer aufS geuer, big fie gum Socpen tommen, giept bag 9Jtor=

ipelwaffer Weg, fepreeft bie SDtorcpeln abermals mit faltem SBaffer ab
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Rumpsteaks nach Ganrmand-Art. Bereitungszeit >/» Stunde. — Für
S Personen. Zutaten: s/4 Kilo Schwanzspitze, 12S Gramm Rindermark,
120 Gramm Butter, tv Gramm Liebigs Fleischextrakt, 2 Eßlöffel
gehackte Schalotten, 2 EßlöffelTomatenpuree. Von der abgelegenen Schwanzspitze

eines zarten Ochsenschlegels schneidet man fünf gleich starke Scheiben,
salzt und pfeffert dieselben, bestreicht sie mit zerlassener Butter und bratet
die Rnmpssteaks auf einem Roste oder in Ermangelung dessen in einer

Pfanne bei guter Hitze fünf Minuten. Sodann legt man in die sich durch
das Braten ergebende Höhlung eines jeden Rumpsteaks einen kleinen

Löffel gehacktes ausgewässertes Rindermark. Weiter schwitzt man in einer
kleinen Kasserolle zwei Eßlöffel feingehackte Schalotten mit Butter an,
jedoch ohne daß selbige sich färben, fügt 10 Gramm Liebigs Fleischextrakt,

nebst zwei Eßlöffeln Tomatenpuree, einem Eßlöffel guten Weinessig

und einigen Körnchen Paprika hinzu, läßt alles einmal aufkochen
und mischt unter fortwährendem Schlagen vermittelst einer Schneerute
100 Gramm feine Butter und zum Schluß ein wenig gehackte Petersilie
darunter. Jetzt werden die Rumpsteaks auf einer langen Schüssel
angerichtet und die bereitete Sauce darumgegossen.

Schöpscilstcisch mit grünen Kastnen. Man schneidet ein Stück
Hammelfleisch in zweifingerdicke Scheiben und klopft die Scheiben mürb.
Sodann nimmt man eine Kasserolle, legt auf den Boden etwas
Hammelfett nebst einigen Scheiben Zwiebeln und Sellerie, darauf eine Lage
Fleischfcheiben, darüber eine Lage geputzter, quergeschnittener Bohnen,
salzt und pfeffert es etwas bis obenauf grüne Bohnen zu liegen kommen.

Dann gießt man 2—3 Eßlöffel zerlassene Butter darüber und
sobald dies eingedunstet ist, gießt man Bouillon zu, läßt es noch
einmal aufkochen und richtet es so an.

Slttllt Kartoffeln. Gekochte, abgeschälte Kartoffeln werden in ziemlich

dicke Scheiben geschnitten. Mehl und eine fein geschnittene Zwiebel
werden mit Butter hellbraun geröstet, mit Fleischbrühe zu einer Sauce
verrührt und dieselbe gut durchgekocht, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß

gewürzt, >/- Glas guter Essig dazugethan, die Kartoffeln mit einem
Stück frischer Butter durchgeschwenkt, in die Sauce gelegt und mit
gehackter Petersilie angerichtet.

Morchelgemiisr. Bereitungszeit 2 Stunden. Für 5 Personen. Von
10s—2 Liter schönen, frischen Morcheln schneidet man den Stiel ab,
wäschl sie mehrmals in kaltem Wasser ab und stellt sie mit genügend
kaltem Wasser aufs Feuer, bis sie zum Kochen kommen, gießt das
Morchelwasser weg, schreckt die Morcheln abermals mit kaltem Wasser ab
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unb wieberßolt ba§ Socßen unb SCötüäfferrt nod) L—2 DJial. Stlêbami
legt man fie in f'atteê SBaffer, pußt fie gut au§ unb fcßüttet bie 9Kor=

cßeln in 100 ©ramm gertaffene Sutter, läßt fie baritt bünften unb tßut
etwa Vi Siiter 28a ffer (fnaftß), aucß etwa§ @0(5 unb Sßfeffer bagtt.
SSäßrenbbem bie fölortßeln meid) bünften, herrührt man 50 @r. Sutter
mit V» ©ßlöffel boß SBeigenmeßl, füllt biefeê mit ca. >U Siter SBnffer,
worin gubor 10 ©ramm Siebigê gleifcßejtraft aufgelöft finb, auf;
fclntttet bic gebünfteteu SRorcßeln au baë aufgefüßte äReßl, täf?t e§ furg
auftauen, quirlt 1 — 2 ©ibotter baran unb fteßt baê fertige ©emüfe über
SSafferbamßf. Situd) getrodnete iöiorcßeln bereitet man auf biefe SBeife,

jebod) nimmt man babon nur ßalb fo biet unb läßt fie fet)on eine ßia'cßt

gubor mäffern.
*

finrtlj'lillfer flijfîc. günf frifeße, abgeriebene ftRunbbrote werben

gebierteilt; in 4 ©iern, bie mit Vi—Va Siter falter SRilcß burdjbrungen
finb, werben fie auf einem ©ieb ablaufen gelaffcn, in beut geriebenen
SRunbbrot geWälgt unb 10 StRinuten bor bent Slnricßten in ßeißem ffett
gu rotbrauner garbe ßerattSgebadett unb mit .Qimrnt unb Suder beftreut.

•X-

IWurtnratii au gratin. tpiegu finb bie edjten neabolitanifcßen SRac=

caroni unerläßlich nottoenbig. SRan brießt fie gu etwa 5 ©entinteter
langen (Stücfen, fod)t fie 5 SJtinuten lang in fiebenbem ©algwaffer,
fd)üttet fie bann in einen Weiten ©eißer, bamit fie nießt bid aufefnan»
ber gu liegen fontttten, gießt einige ©djößftöffel boß falteb SBaffer ba=

rüber, beftreießt eine eeßte ©teingutßlatte, eine fogenannte ©ratinfd)üffel
(bie man auf Soßlen fteßen barf), mit Sutter, orbttet bie fÖfaccarotti
itt bicfelbe ßinein unb gießt etWaê fette, braune gleifdjbtüße baran
(bod) nur wenig), fteßt bie ©cßüffel auf SDoßlen unb läßt bie l'Jfacca»

roni fo 7 — 10 SJfinuten langfam artffodjen. ®ie Sritße wirb boflftäm
big aitfgefogen, bie äRaccaroni=@f>eife ßübfcß weid) unb faftig fein.

*
JüituvCalit. ®er fßlum^Safe, ben bie Grnglänber aucß fßottnb=

Safe nennen, ift eitteS ber beften ©rgeugniffe ber englifeßen Sßafteten-
bäderei. @0 ift bettn and) ber fßlttm=®afe neben bem ißlutmißubbing
ber beliebtefte ffueßen in ©ngtattb. @r befießt au§ folgenben Sutßaten:
SReßl 600 @r., Sutter 500 ©r., ißuberguder 500 @r., Sorintßeti 300
©ramm, ©mßrna=fRofinen 300 ©r., eingentaeßte Orattgenfcßalen 125
@r., gangen ©iern 22 @tüd unb ber geriebenen ©cßale einer ©trotte.
— SRatt fcßüttet in eine ©cßüffel bie Sutter, bie matt im SBinter lau»

warm werben läßt, um fie gu erweießett. ®attn fügt man ben fßuber*
guder ßingu uttb bearbeitet bie SRaffe mit einem ©ftatel, um fie feßäumig

gu maeßen. SRan fäßrt mit bem ßtüßren fort unb fügt 12 ©ier gu ber
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und wiederholt das Kochen und Abwässern noch 1—2 Mal, Alsdann
legt man sie in kaltes Wasser, putzt sie gut aus und schüttet die Morcheln

in 100 Gramm zerlassene Butter, läßt sie darin dünsten und thut
etwa 1/4 Liter Wasser (knapp), auch etwas Salz und Pfeffer dazu.
Währenddem die Morcheln weich dünsten, verrührt man St) Gr. Butter
mit V- Eßlöffel voll Weizenmehl, füllt dieses mit ca. >/4 Liter Wasser,
worin zuvor 10 Gramm Liebigs Fleischextrakt aufgelöst sind, auf;
schüttet die gedünsteten Morcheln an das aufgefüllte Mehl, läßt es kurz
aufkochen, quirlt 1 — 2 Eidotter daran und stellt das fertige Gemüse über
Wasserdampf. Auch getrocknete Morcheln bereitet man auf diese Weise,

jedoch nimmt man davon nur halb so viel und läßt sie schon eine Nacht

zuvor wässern.

Kalthäuser - Klöße. Fünf frische, abgeriebene Mnndbrote werden

gevierteilt; in 4 Eiern, die mit 0«—0- Liter kalter Milch durchdrungen
sind, werden sie auf einem Sieb ablaufen gelassen, in dem geriebenen
Mundbrot gewalzt und 10 Minuten vor dem Anrichten in heißem Fett
zu rotbrauner Farbe herausgebacken und mit Zimmt und Zucker bestreut.

-X-

Marraroitt ZU xrà. Hiezu sind die echten neapolitanischen Mac-
caroni unerläßlich notwendig. Man bricht sie zu etwa 5 Centimeter
langen Stücken, kocht sie ö Minuten lang in siedendem Salzwasser,
schüttet sie dann in einen weiten Seiher, damit sie nicht dick aufeinander

zu liegen kommen, gießt einige Schöpflöffel voll kaltes Wasser
darüber, bestreicht eine echte Steingutplatte, eine sogenannte Gratinschüssel
(die man auf Kohlen stellen darf), mir Butter, ordnet die Maccaroni
in dieselbe hinein und gießt etwas fette, braune Fleischbrühe daran
(doch nur wenig), stellt die Schüssel auf Kohlen und läßt die Maccaroni

so 7 — 10 Minuten langsam aufkochen. Die Brühe wird vollständig

aufgesogen, die Maccaroni-Speise hübsch weich und saftig sein.

Plum-Take. Der Plum-Cake, den die Engländer auch Pound-
Cake nennen, ist eines der besten Erzeugnisse der englischen Pastetenbäckerei.

So ist denn auch der Plnm-Cake neben dem Plum-Pudding
der beliebteste Kuchen in England. Er besteht aus folgenden Zuthaten:
Mehl 600 Gr., Butter S00 Gr., Puderzucker 500 Gr., Korinthen 300
Gramm, Smyrna-Rosinen 300 Gr., eingemachte Orangenschalen 125
Gr., ganzen Eiern 22 Stück und der geriebenen Schale einer Citrone.
— Man schüttet in eine Schüssel die Butter, die man im Winter
lauwarm werden läßt, um sie zu erweichen. Dann fügt man den Puderzucker

hinzu und bearbeitet die Masse mit einem Spatel, um sie schäumig

zu machen. Man fährt mit dem Rühren fort und fügt 12 Eier zu der
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3J?ifd)ung tiinju, jeboci) immer nur eine§, ba§ fidj erft boHftänbig mit
bem $etg bermifd)en muß, bebor ein.anbereê bagu fontmt. ©oEten
bie @ier Hein fein, fo muß man je nad) iljrer ©röße 2—3 meßt ßingu«

tf)uti. fRadjbem bie ©ier berrüßrt fittb, fügt man gu bem $eig bie ge«

riebene ©cljale einer ©trotte, bie aitSgefud)ten itnb gereinigten Sorintt)en
unb ©miruarofitten, jomie bie feingeßadte ©d)ale eingemachter Drangen

p. SKan rnifdjt ba§ ©ange rait bent ©patel untereinanber. ®atm fjnt
man bem ®eig nur nod) ba§ jubor geîiebte SDÎelil hiugugufitgen

®ie ^urid)tung beê ijS(um=Safe fann auf jlueierlei s2lrt gefdjeßen:
enttoeber in runber gornt, menu er int gattgen, ober in bierecftgergorm,
roenn er jerfd)nitten ober itt ©djeiben berbraudjt merben foil Zw»
Sacfett bebient man fid) je nad) 28al)l einer runbett ober bierectigen
gorm, beren innere SBänbe man mit Sutter beftrcid)t unb barattf mit
einem ebenfalls mit Sutter beflricïjenett fßapierftreifeti auStegt ; ber
obere fRanb ber gram toirb gadig auSgefd)nitten. 3J?an fd)üttet ben

®eig mitten in bie gönn hinein, bie man jn ®reibiertel füllt unb läßt
ben Sud)en bei mäßiger fpiße im Dfen baden, inbettt man für einen

Sud)ett im ©ewidjt bon 500 ©ramm eine ©tunbe Sadgeit rechnet. lint
fid) bon bent böfligett ©arfein bef> SudjenS gu überzeugen, ftid)t man
mit einer biden 9?abet mitten hint'11- Sf ^ie S^ubel beim ferait®«
gießen boHftänbig troden, fo fann ber Sudjett au§ bent Dfen genommen
merben. Siebt jebod) Steig au ber ÜRabel, fo ift ber Suchen noch ntd)t
genug gebaden. SRatt foil nach beut Säclen ba§ fßafüer nid)t abnehmen,
ba eS beit Suchen frifdj l)ält. .»

JUirabrllrn itt linfeft. 375 ©ramm Z'tder läutert man mit 1/io

2iter SBaffer uitb legt bie äJlirabeüen, melcl)e nidjt 31t reif fein bürfett,
hinein, läßt fie einige fötale attffodjen unb legt fie battu in ein ißorge tarn
gefäß. ®en Z"der läßt man nun nod) etwa® einfod)ett unb gießt iljit
bann über bie griidjte. fRod) laumarttt füllt tttait fie itt ©Infer, be=

ftreut fie mit gutem, geftoßenem Zuder, legt ein Slättd)en weiße®, in
fRunt getaud)teë fßapier auf bie grüd)te unb üerbinbet fie mit ijktga«
meittßa|)ier ober Slafe, fall® mau feine ©läfer mit fßatentberfd)luß ber«
menbet.

Öl Ijtlitt(liguons îhtjumadjen. SWan nimmt bie ©hamß'lPton®, wenn
fie nod) jung unb gefdjloffett finb, fdjtteibet bie ©tiele ab, wäfcht fie
fauber. ®atm läßt man fie itt gefallenem ÎÔaffer V. ©tunbe fiebeit unb
gießt fie auf ein ©ieb. ^nbeffett läßt man Sßeineffig, fRetfen, ißfeffer,
föfuSfat unb ßorbeerblätter 10 SRinutett lang !od)en, gibt bie ©t)ant::
ftignonS Ißne'n< däßt fie biê an® Socßeit foramen unb füllt fie bantt in
ein @la§.

JKebaîtion unb Vertag": grau ©life § one g get in ©f. ©aûeit.

â2 —

Mischung hinzu, jedoch immer nur eines, das sich erst vollständig mit
dem Teig vermischen muß, bevor ein anderes dazu kommt. Sollten
die Eier klein sein, so muß man je nach ihrer Größe 2 — 3 mehr hinzuthun,

Nachdem die Eier verrührt sind, fügt man zu dem Teig die

geriebene Schale einer Citrone, die ausgesuchten und gereinigten Korinthen
und Smirnarosinen, sowie die feingehackte Schale eingemachter Orangen
zu. Man mischt das Ganze mit dem Spatel untereinander. Dann hat
man dem Teig nur noch das zuvor gesiebte Mehl hinzuzufügen

Die Zurichtung des Plnm-Cake kann auf zweierlei Art geschehen:

entweder in runder Form, wenn er im ganzen, oder in viereckiger Form,
wenn er zerschnitten oder in Scheiben verbraucht werden soll. Zum
Backen bedient man sich je nach Wahl einer runden oder viereckigen

Form, deren innere Wände man mit Butter bestrcicht und darauf mit
einem ebenfalls mit Butter bestrichenen Papierstreifen auslegt; der
obere Rand der Form wird zackig ausgeschnitten. Man schüttet den

Teig mitten in die Form hinein, die man zu Dreiviertel füllt und läßt
den Kuchen bei mäßiger Hitze im Ofen backen, indem man für einen

Kuchen im Gewicht von 500 Gramm eine Stunde Backzeit rechnet. Um
sich von dem völligen Garsei» des Kuchens zu überzeugen, sticht man
mit einer dicken Nadel mitten hinein. Ist die Nadel beim Herausziehen

vollständig trocken, so kann der Kuchen aus dem Ofen genommen
werden. Klebt jedoch Teig an der Nadel, so ist der Kuchen noch nicht

genug gebacken. Man soll nach dem Backen das Papier nicht abnehmen,
da es den Kuchen frisch hält.

MiràlltN in Illàr. 375 Gramm Zucker läutert man mit >/>°

Liter Wasser und legt die Mirabellen, welche nicht zu reif sein dürfen,
hinein, läßt sie einige Male auskochen und legt sie dann in ein Porze!an-
gesäß. Den Zucker läßt man nun noch etwas einkochen und gießt ihn
dann über die Früchte. Noch lauwarm füllt man sie in Gläser,
bestreut sie mit gutem, gestoßenem Zucker, legt ein Blättchen weißes, in
Rum getauchtes Papier auf die Früchte und verbindet sie mit Perga-
mentpapier oder Blase, falls man keine Gläser mit Patentverschluß
verwendet.

x
ChlMpigNSIlg eiMMltlheil. Man nimmt die Champignons, wenn

sie noch jung und geschlossen sind, schneidet die Stiele ab, wäscht sie

sauber. Dann läßt man sie in gesalzenem Wasser Stunde sieden und
gießt sie auf ein Sieb. Indessen läßt man Weinessig, Nelken, Pfeffer,
Muskat und Lorbeerblätter 1V Minuten lang kochen, gibt die
Champignons hinein, läßt sie bis ans Kochen kommen und füllt sie dann in
ein Glas.

Redaktion und Berlag': Frau Elise H one g g er in St. Gallen.
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